12.078 Gnocchi s brokolicou a mortadellou						100 porcií
(talianska kuchyňa)
Receptúra
	Potravina
	Veková skupina

	
	A
	B
	C
	D

	Hmotnosť v kg, l, ks 

	
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá

	gnocchi chladené
	7,00
	7,00
	8,50
	8,50      
	10,00
	10,00
	11,50
	11,50

	mortadella 
	4,00
	4,00
	   5,00
	5,00
	6,00
	6,00
	7,00
	7,00

	olej
	0,30
	0,30
	0,50
	0,50
	0,50
	0,50
	0,60
	0,60

	brokolica 
	5,00
	4,50
	6,00
	5,40
	7,00
	6,30
	8,00
	7,20

	soľ
	0,10
	0,10
	0,12
	0,12
	0,15
	0,15
	0,20
	0,20

	korenie mleté čierne
	-
	-
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01

	bešamel:
	
	
	
	
	
	
	
	

	maslo
	0,30
	0,30
	0,40
	0,40
	0,50
	0,50
	0,60
	0,60

	múka hladká
	0,50
	0,50
	0,60
	0,60
	0,70
	0,70
	0,80
	0,80

	mlieko
	4,00
	4,00
	5,00
	5,00
	6,00
	6,00
	7,00
	7,00

	smotana
	0,50
	0,50
	0,50
	0,50
	0,60
	0,60
	0,70
	0,70

	syr tvrdý
	1,00
	1,00
	1,30
	1,30
	1,60
	1,60
	2,00
	2,00

	petržlenová vňať
	0,10
	0,07
	0,10
	0,07
	0,15
	0,12
	0,15
	0,12

	hmotnosť porcií v g 
	175
	   220
	265

	325



Výrobný postup 
[bookmark: _GoBack]Gnocchi uvaríme podľa návodu uvedeného na obale výrobcom, premastíme olejom. Brokolicu očistíme, sparíme (nevaríme), rozoberieme na ružičky. Z masla a múky si pripravíme svetlú zápražku, ktorú zalejeme mliekom a šľahaním privedieme do varu. Varíme 3 minúty, zjemníme smotanou, dochutíme soľou , mletým čiernym korením. Časť uvarených gnocchi vložíme do maslom vymasteného pekáča, posypeme sparenou brokolicou, mortadellou, polejeme bešamelom a pokračujeme vo vrstvách. Poslednú vrstvu gnocchi polejeme bešamelom. Dáme zapiecť na 10 minút, posypeme strúhaným syrom a dopečieme. Porcie krájame na kocky.
Príloha: rôzne druhy zeleninových šalátov.
Nutričné zloženie 1 porcie
	veková
skupina
	energetická
hodnota
	bielkoviny
	tuky
	kyselina
linolová
	sacharidy
	vláknina
	vápnik
	železo
	Vitamíny

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	A
	B1
	B2
	C
	E

	
	kJ
	kcal
	g
	g
	g
	g
	g
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg

	A
	1797
	449
	16,43
	15,7
	1,8
	54,3
	2,2
	121,6
	1,0
	0,11
	0,1
	0,1
	38,5
	0,8

	B
	2200
	550
	20,46
	19,5
	2,2
	80,7
	2,7
	151,8
	1,3
	0,15
	0,1
	0,2
	48,4
	1,2

	C
	2652
	663
	24,64
	23,5
	2,7
	97,3
	3,3
	182,8
	1,6
	0,18
	0,1
	0,2
	58,3
	1,5

	D
	3320
	830
	29,25
	28,9
	3,2
	119,3
	4,1
	224,2
	1,9
	0,21
	0,2
	0,3
	71,5
	1,7



